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Motto 
 “Perjalanan orang berhasil tidak selalu diiringi 
dengan senyum bahagia melainkan dengan usaha dan 
air mata” 
 
“Kesempurnaan dimulai dari hal-hal kecil namun 
kesempurnaan bukanlah hal kecil” 
 
"Sesuatu yang belum dikerjakan, seringkali tampak 
mustahil;  
kita baru yakin kalau kita  
telah berhasil melakukannya dengan baik."  
(Evelyn Underhill) 
 
"Rahmat sering datang kepada kita dalam bentuk 
kesakitan, kehilangan dan kekecewaan; tetapi kalau 
kita sabar, kita segera akan melihat bentuk aslinya."  
(Joseph Addison) 
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